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WAS TRADITION

GRUSSWORTE

BEDEUTET

Gedanken zu Saarbriicken, Bier und saarlindischem Essen

SEITE 2

Prisident der Handwerks-
kammer des Saarlandes -
Helmut Zimmer

Wenn ich an saarldndische Gastronomie-
kultur denke, dann denke ich zuerst an
das Brauhaus zum Stiefel - dieses jahr-
hundertealte Wirtshaus mitten in Saar-
briicken, das wie ein lebendiges Beispiel
dafiir steht, was Handwerk in der Gastro-
nomie bedeutet.

Seine Rdume sind ein Ort, den Menschen
von nah und fern aufsuchen, um anzu-
kommen: um regionale Kostlichkeiten
zu genieflen, um sorgfaltig ausgewdhlte
Biere zu genieRen, fiir Momente echter
Gastlichkeit - und fiir gelebtes Handwerk.

Das Brauhaus selbst verkorpert tiefe
handwerkliche Tradition: Hier kochten
schon unsere Vorfahren, hier entstan-
den iiber die Jahrhunderte Rezepte und
Fertigkeiten — manche tberliefert von
Meister zu Lehrling, manche neu ent-
wickelt durch Innovation im Handwerk.
Die behutsam modernisierten Raume, die
Selbstzapftische, die offene Kiiche und die
zeitgeméRe Gastronomie - all das erzghlt
von einem Betrieb, der Handwerkskunst

in Perfektion lebt.
Und dann ist da diese
besondere Verbindung
- keine gewdhnliche
Wirtschaft, sondern ein
Ort, wo Handwerkstra-
dition tdglich erfahrbar
wird. Seit der Wieder-
eroffnung wurde es zur
Briicke zwischen alter
Kochkunst und moder-
nem Gastgewerbe, zwi-
schen handwerklicher
Tradition und unternehmerischer Inno-
vation. Mit rustikalem Holz von regio-
nalen Schreinern, durchdachtem Design,
gemiitlichen Stuben und einem Biergar-
ten - und mit der Speisekarte, die beides
vereint: traditionelle Handwerkskunst
und zeitgemafe Kiichenfertigkeiten.

Als Prasident der Handwerkskammer des
Saarlandes erlebe ich hier taglich, was
Handwerk ausmacht: Die Kochkunst in
der Kiiche, die Gastlichkeit als gelebtes
Handwerk, die Liebe zum Detail in Ser-
vice und Ambiente - und Orte wie das
Brauhaus zum Stiefel, die zeigen, dass
Handwerk Zukunft hat. Man schmeckt
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die Meisterschaft; man
erlebt Qualitit und Lei-
denschaft; man spiirt,
wie Tradition und In-
novation sich erganzen.

Handwerk ist nicht
allein Vergangenbheit,
sondern auch gelebte
Gegenwart - und die
Gastronomie ist eines
seiner schonsten Ge-
sichter. Sie ist Werkstatt
und Biihne zugleich, Ort der Ausbildung
und des Genusses, wo junge Menschen
ihr Handwerk lernen und Géaste Qualitit
erleben. Im Brauhaus zum Stiefel wird
diese Handwerkskultur taglich erfahrbar
-mitjedem sorgfaltig zubereiteten Gericht,

jedem aufmerksamen Service, jedem Mo-

ment echter Gastlichkeit.

Geschiftsfiihrer der place2b
Gruppe - Jochen Strobel

Liebe Gaste, herzlich willkommen in

unserem Brauhaus im Herzen von Saar-

briicken! Als Team der place2b Gruppe
sind wir stolz darauf, dass das Brauhaus
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zum Stiefel zu unseren Reihen zihlt, und
freuen uns, Thnen mit unserer Wirtshaus-
zeitung einen Einblick in unser besonde-
res Haus zu geben.

Warum wir uns in der

Gastronomie engagieren:

Fiir uns bedeutet Gastronomie, ,Plitze*
zu schaffen - Orte, wo das Leben pulsiert
und Begegnungen entstehen. Wir wollen
ein Herzstiick unserer saarldndischen
Heimat bewahren und gleichzeitig fiir
die Zukunft gestalten.

Tradition im Brauhaus zum Stiefel

Das historische Gebdude, in dem tiber
Generationen hinweg Braukultur und
Gastfreundschaft gelebt wird, bietet uns
die Chance, alte Traditionen zu leben und
diese neu zu interpretieren. Mit einem
motivierten und engagierten Team ist das
unsere tdgliche Passion. So erleben wir
hier jeden Tag ein Stiick von dem, was das
Leben ausmacht: die schonen Momente
im Miteinander. Erleben Sie es selbst!

Herzlichst, Ihr Team der place2b Gruppe
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JASPER - UNSER GASTGEBER MIT HERZ

Ein Hollinder mit saarlindischer Seele

Unser Betriebsleiter Jasper bringt das Beste aus zwei Wel-

ten mit: die hollandische Offenheit und die saarlandische
Herzlichkeit. Urspriinglich aus Holland stammend, ist er
langst im Herzen Saarbriickens angekommen - und das
Brauhaus zum Stiefel ist sein Zuhause geworden.

DER GASTGEBER UND SEIN TEAM
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Frische Tradition leben

Jasper steht fiir das, was unser Brauhaus ausmacht: Tradi-
tion ehren, aber nicht darin verstauben. Modern und frisch,
aber mit tiefen Wurzeln. Ob Tourist oder Saarlander, Jung
oder Alt - bei Jasper findet jeder seinen Platz.

SEITE 3

Ein Ort fiir alle

Jasper und sein Team heifen alle Gdste im Brauhaus herz-
lich willkommen, die qualitativ hochwertige, moderne
Brauhauskultur zu schétzen wissen. Denn das ist der An-
spruch, den sie sich gesetzt haben: ein etwas anderes Gast-
haus zu schaffen, das den Jahren Respekt entgegenbringt
und die gemeinsame Familienkultur betont.
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Mit Schwung und Leidenschaft,
so werden unsere Kisespitzle von
unserem Kiichenteam zubereitet.
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Ebbes fiir
Voreweg

Brotzeit & Vorspeisen

Wie dehemm. Bei uns gibt‘s keine Kompro-
misse, nur gute, ehrliche Zutaten und Rezep-
te, die von Herzen kommen. Ideal zum Teilen,

damit jeder ebbes probieren kann.

Stiefel Rindertatar

Ofenfrische Brezel

» Stiefel Brotaufstriche

Grumbeerkichelcher

mit Schalotten, Kapern, Bio-Eigelb, gerdstetem
Brauhausbrot und frischem Knoblauch
15,90 €

Saarlindische Rindfleischsupp

nach altem Familienrezept, mit regionalem
Wurzelgemiise und Brauhausbrot
8,90€

Hausgemachte Grumbeersupp

Kartoffelsuppe nach traditionellem Rezept,
gekocht aus Pfélzer Kartoffeln und Brauhausbrot
8,50€

» vegetarisch

Grienzeich
Frisch aus dem Garten

Salat chévre chaud

1,80€

» vegetarisch

Miinchner Weiflwurstsalat

Original Weifwurst aus Miinchen, Siifer-Senf-Vin-
aigrette mit Handlmaier-Senf
12,50 €

2 Original Miinchner Weifwiirste

mit hausgemachtem Apfelmus 0.50€

»> vegan

Kartoffelpuffer

mit Raucherlachs und Sahne-Meerrettich

17,90 €

Bayerischer Obazda

in der Lowenkopfterrine serviert, mit ofenfrischer
Brezel und siifem Handlmaier-Senf

7,90€

+ je weitere Wurst +3,00€

Ziegenkise Crostini

Cremiger Ziegenkdse auf knusprigem Bergbrot,
verfeinert mit Honig und gerdsteten Walniissen
7,50 €

» vegetarisch

Hihnchensalat

Ziegenkdse auf Crostini mit Honig, Blattsalaten,
Kiirbiskernen und Balsamico-Dressing

19,90€

» vegetarisch

Schnitzelsalat

Blattsalate mit Rohkostsalaten, Hausdressing und
Hihnchenstreifen
17,90€

Salat Hendl Popcorn

Blattsalate mit Rohkostsalaten, Hausdressing und
Schnitzelstreifen
17,90€

Blattsalate mit Rohkostsalaten, veganen Crispy
Chicken Cheese Balls, Balsamico-Dressing und
Zitronen-Pfeffer-Aioli

17,00 €

> vegan

Reifer Camembert, schaumiq geriihrte Butter,
Zwiebeln, Paprika, ein Schuss Weibier und eine
frisch gebackene Brezel

10,90 €
» vegetarisch
Stiefel Brotaufstriche
Bayerischer Obazda, Tomaten-Hummus,
Kriuterquark und Brauhausbrot

12,00 €

» vegetarisch

» Salat chévre chaud
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Handwerk, das man
schmeckt. Gute Sachen

UNSERE SPEISEKARTEN HIGHLIGHTS

SEITE 6

brauchen Zeit — das weif}
jeder, der richtig kocht.

Mit hausgemachten
Semmelknddeln

—

Wiirzig-deftige SoRe -
perfekt abgeschmeckt mit
heimischen Gewiirzen und
franzosischem Rotwein.

Wy 1,

UNSER GULASCH-
EIN STUCK TRADITION.

Es gibt Gerichte, die schmecken nach
Heimat. Unser Gulasch ist genau so ein
Gericht. Es steht fiir alles, was wir an der
ehrlichen Hausmannskost lieben: Sorgfalt,

Zeit und die besten Zutaten, die man kennt

und denen man vertraut.

Mit Liebe und Zeit gekocht
Ein richtig gutes Gulasch braucht seine

Zeit. Bei uns wird das Fleisch kriftig an-

gebraten und mit den Gewiirzen verfeinert,

die schon unsere Grofmdtitter kannten.
Dann schmort es fiir Stunden im Topf, bis

es so zart ist, dass es auf der Zunge zer-

geht. Diese Geduld macht den Unterschied,
denn wirwissen: Gutes braucht eben seine
Zeit. Das ist ehrliches Handwerk, das man
mit jedem Bissen schmeckt.

Saftiges Rindergulasch

kriftig gewiirzt und schonend mit
franzdsischem Rotwein geschmort,
mit Semmelknddeln in der Pfanne
serviert

24,90€
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Unsere
Lieblings-
gerichte

Das Beste aus dem
Saarland und der
Region

Bei uns kommt auf den Tisch,
was das Saarland ausmacht:
ehrliche, hausgemachte Gerich-
te, die nach Heimat schmecken.
Zubereitet mit dem Besten, was
unsere Region zu bieten hat.

Wir sind stolz auf unsere
Wurzeln und unsere Partner.
Deshalb arbeiten wir Hand in
Hand mit Betrieben von hier,
um Euch den unverfilschten
Geschmack des Saarlandes auf
den Teller zu bringen. Jedes
Gericht ist ein Stiick saarlandi-
sche Tradition, mit Liebe und
von Hand fiir euch gemacht.

Haltet die Augen offen nach
unserem wechselnden Mit-
tagstisch! Dort findet Ihr noch
mehr leckere Uberraschungen
aus unserer regionalen Kiiche -
immer frisch, immer gudd.

Tradition auf dem
Teller, Geselligkeit
am Tisch.

UNSERE SPEISEKARTEN HIGHLIGHTS SEITENT.

Brauhaus Salat

Blattsalate, mit marinierten Rohkostsalaten, Ofen-
kartoffel und eine 180 g Mini-Lyoner vom Metzger
Schwamm, Senf von der Bliesgau Olmiihle und
Hausdressing

18,50 €

Kisespiitzle

mit gereiftem, wiirzigem Bergkdse und reichlich
Rastzwiebeln

16,90 €

» vegetarisch

Gesottenes vom Rind

Saftig gekochtes Rindfleisch vom Weiderind mit
y Ofenkartoffel und Meerrettichsofe
18,90 €

Saarliandische Gefillde

Nach Omas Hausrezept seit 1967:

Zwei Kartoffelteigklife, gefiillt mit wiirzigem Hack-
fleisch, Lauch und Brot. Dazu cremige Speckrahm-
soffe und traditionelles Sauerkraut.

18,50 €
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Aus Dibbe unn Pann

Deftiges und Knuspriges

Zwiebelrostbraten

Roastbeef mit knusprigen Pommes frites,
reichlich Rostzwiebeln und einem kleinen Salat

27,90 €

Schnitzel Wiener Art

SEITE 8

Original Wiener Schnitzel

» Zwiebelrostbraten

Lewwerknepp mit Piiree

Zwei Schweineschnitzel, frisch ausgebacken mit
Zitrone und knusprigen Pommes frites

16,50 €

Champignonrahmschnitzel

aus der Nuss — dem Kaiserteil des Kalbs — geschnit-
ten, ausgebacken mit Kartoffelsalat und Preisel-
beeren

25,90 €

Zanderfilet

Hausgemachte Leberknddel, cremiges Kartoffelpiiree
und Sauerkraut

17,90€

Vegane Frikadiise

Zwei Schweineschnitzel, frisch ausgebacken mit
hausgemachter Champignonrahmsofe und knuspri-
gen Pommes frites

18,90 €

Pfefferrahmschnitzel

auf der Haut gebraten mit Kartoffelpiiree, Limetten-
butter, Tomatenragout und knackigen Blattsalaten

21,90 €

Schweinemedaillons

Zwei Schweineschnitzel, frisch ausgebacken mit
hausgemachter Pfefferrahmsofe und knusprigen
Pommes frites

Saftig gegrilltes Schweinefilet mit Pfefferrahmsofe
und Butterkndpfle

Herzhaft pflanzliche Frikadelle mit Pommes frites,
goldenen Rastzwiebeln und wiirzigem Senf

16,90 €

> vegan

18,90 € 19.90€
Ebbes dezu Mehr Sof3e dezu Gesundes dezu
Pommes frites Bratensofe Beilagensalat
3,50 € 3,50 € 4,50€
> vegan » vegetarisch
Speckrahmsofie
Kartoffelpiiree 3,50€ Sauerkraut
5,00€ 4,50€
> vegetarisch Champignonrahmsofle
3,50€ Kartoffelsalat
Spitzle mit Butter » vegetarisch 4,50 €
4,50€ » vegan
> vegetarisch Pfefferrahmsofle
3,50€

» vegetarisch
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Fiir unsere kleinen Gaste
Grumbeerkichelcher Kinderschnitzel Wiener Art Kinder Spitzle
2 Kartoffelpuffer aus Pfélzer Kartoffeln mit mit Pommes frites und Ketchup mit Butter 5,00€
hausgemachtem Apfelmus 7,50 € , ’

5,00€ mit Champignonrahmsofe 6,00€

> vegan

Ebbes Siifdes

Apfelstrudel

Mousse au chocolat

» vegetarisch

Kaiserschmarrn

mit saftigen Apfeln, Vanillesofe und Sahne
750€

» vegetarisch

Eismarillenknodel

Knddel aus Vanilleeis mit fruchtiger Marillen-
marmelade gefiillt und in Brdseln mit geriebenen
Haselniissen gerollt

7,50€

» vegetarisch

Eier, Sahne, Bitterschokolade und ein Schuss franzd-
sischer Cognac

9,50€

» vegetarisch

mit Zwetschgenrdster und hausgemachtem Apfel-
mus

14,50 €

» vegetarisch

» Kaiserschmarrn

» Eismarillenknodel

Hinweise zu Allergenen und Zusatzstoffen kannst Du
liber den QR-Code direkt einsehen.
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Ei proschd!

Natiirlich legen wir auch bei unseren Getrin-
ken viel Wert auf regionale Herkunft, gute
Partnerschaften und ehrliche Qualitét.

Frisch aus dem Fass

Unser Stiefel Original ist ein mildes, siiffiges
Helles aus Hallertauer Hopfen, regionaler Brau-
gerste und weichem Sandsteinwasser - goldgelb,
leicht siff und fein bitter, frisch im Tank in den
Stiefel gebracht.

Das Stiefel Weizen kommt ungefiltert, fruch-
tig-spritzig und aromatisch-wiirzig daher, ge-
braut mit heimischem Weizen. Beides kommt
von unserer Partnerbrauerei Karlsberg aus dem

GETRANKEKARTE

Saarland, die dafiir bereits internationale Preise
gewonnen hat. Zusitzlich schenken wir immer
zwei wechselnde Saisonbiere frisch vom Fass aus.

Weine & Schniépse aus der Region

Auch bei unseren Weinen und Schnépsen schau-

en wir nicht in die Ferne, sondern auf das Gute,
das direkt vor unserer Haustiir entsteht.

Entdeckt unsere guten Weine von regionalen

Winzern und geniefit einen unserer feinen Bran-

de als perfekten Abschluss fiir ein gutes Essen.

SEITE 10

Bier

Stiefel Original

051 5,50 €
Stiefel Original Radler

051 5,50 €
Stiefel Original Cola Bier

051 5,50 €

Eigens fiir uns gebrautes Bier, frisch aus dem
Lagertank gezapft, extrem siiffig fiir jeden An-
lass und jede Tageszeit.

Schnitt Stiefel Original

4,20 €

Sehr schaumiges halbes Bier, im grofen Glas als
letztes Bier vor dem nach Hause gehen oder fiir

schnell mal zwischendurch.

Original ~ Schnitt Original
Stiefel Weizenbier
051 5,50 €
Stiefel Saison Bier
051 5,80€
Der 4. Hahn
051 5,80€

Unser Servicepersonal stellt Dir gerne unser
Saisonbier oder das wechselndes Bier am 4.
Zapfhahn vor. Sprich uns einfach an!

Mafd
Bier

Stiefel Original

1,01 11,00 €
Stiefel Original Radler

1,01 11,00 €
Stiefel Original Cola Bier

1,01 11,00 €
Stiefel Weizenbier

1,01 11,00 €
Stiefel Saison Bier

1,01 11,00 €
Der 4. Hahn

1,01 11,00 €

Alkoholfreie
Biere

Karlsberg Grapefruit alkoholfrei

0331 3,50 €
Karlsberg Ur-Pils 0.0% vom Fass

051 5,80 €
Karlsberg Radler 0.0% vom Fass

051 5,80€
Karlsberg Weizen alkoholfrei

051 5,80€

Fiir dahemm
unn unnerwegs

Im Sudhaus erhaltet Thr unser Stiefel Original

in der Brauhaus Flasche frisch aus dem Tank
abgefiillt.

Stiefel Original
1,891 18,00 €
Pfandflasche

12,00 €
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Alkoholfrei

Afri Cola / Afri Light

0,41 4,00€
Bluna Zitrone / Orange

0,41 4,00€
Brauerlimo

0,41 4,00 €
Dr. Polidori Dry Tonic Water

0,21 4,00€

Holunderschorle / Apfelschorle /
Johannisbeerschorle

0,41 4,00€

Apfelsaft / Johannisbeersaft / Oran-
gensaft

0,41
Sifte von Niehoffs Vaihinger

5,00 €

Wasser

Brauhauswasser (Tafelwasser)
Prickelnd / Still

0,41 3,60 €

Teinacher
classic / naturell

6,50 €

0,751

SEITE 11

Weine

Welﬁ 0,151
Grauburgunder
Schmitt-Weber, Mosel

5,50 €

Stiefel Riesling feinherb
Weingut Thanisch, Mosel

5,50 €

Stiefel Weilburgunder
Weingut Thanisch, Mosel

5,50 €
Saar Riesling
Van Volxem, Mosel

7,50€
Rosé 0,151
Stiefel Rosé
Weingut Thanisch, Mosel

5,50 €

2MW Rosé Spitburgunder

0,751

25,00 €

25,00 €

35,00 €

0,751

25,00 €

Frank Roeder / Jiirgen von der Mark, Baden

Rot 0,151
Herzblut Cuvée
Weingut Thanisch, Mosel

5,50 €
Petit Noir
Uli Metzger, Pfalz

6,50 €

28,00 €

0,751

25,00 €

30,00 €

&t
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Winzersekte

0,11 0,751
Stiefel Riesling Sekt
Weingut Thanisch, Mosel
4,50€  30,00€
Pinot Brut
Schmitt-Weber, Mosel
35,00 €
1900 Brut Riesling Sekt
Van Volxem, Mosel
45,00€
Spritz
getranke
Aperol Spritz
Prosecco, Soda, Aperol, Orange
7,50€
Hugo

Prosecco, Soda, Holunderbliitensirup, Limette, Minze

7,50€

Ferdinand's Rosemarie
Saarldndischer Premium Vermouth mit Dr. Polidori
Dry Tonic Water

7,50€

Stiefel Saison Spritz

7,50€

Longdrink Spezial

Saarldndischer Premium Gin mit Dr. Polidori
Dry Tonic Water

Ferdinand's Saar Dry Gin & Tonic

12,50 €

Ferdinand's Saar Quince
Gin & Tonic

12,50 €
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Schnipse Heif’-
& Whisky getranke

Alte Birne Williams Unsere Kaffees beziehen wir von der saarldndischen
Kaffeemanufaktur Plaisir.
2d 3,50€  Die Kaffees stammen aus nachhaltigem Anbau und
werden fair gehandelt.
Mirabelle
2l 350€ Café Créme
3,20€
Haselnuss
2cl 350€ Espresso
2,80€
Waldhimbeere
2 350€ Doppio
3,80€
Zwetschge
2c 350€ Cappuccino
3,50€
Stiefel Birnenlikor
2c 350€ Latte Macchiato
3,80€
Stiefel Marillenlikor
2 cl 350€ Milchkaffee
3,80€
Stiefel Kriuterlikor
2. 350€ Tee
Pfefferminz / Schwarzer Tee / Friichte / Kamille /
Griiner Tee
. . . 3,20€
Stiefel Whisky Single Malt
4d 750€  Heifle Schokolade
3,50 €

Stiefel Whisky Smoky Single Malt

Ein Single Malt fiir echte Liebhaber aus ausschliefs-
lich saarlindischer Gerste gebrannt und in saar-
landischer Eiche gelagert. Exklusiv erhdltlich in
unserem Brauhaus.

v 150€ Spezial fiir Gruppen

Im Schalander konnt Ihr an zwei Selbstzapftischen (6 - 8 und 8 — 12 Personen)
Euren Abend mit Stiefel Original direkt aus dem Lagertank geniefien.

Anfragen fiir Gruppen und Feiern

sind telefonisch moglich

’ﬁ_i) @ m unter +49 68130984650
— I | — oder per E-Mail an
kontakt@brauhaus-zum-stiefel.de

QR-Code zur Buchung:
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TERMINE & EVENTS
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BEI UNS IST IMMER WAS LOS!

Wir sind ein Treffpunkt fiir Bierliebhaber aus dem Saarland, Deutschland und der Welt.
Ein Ort fiir Familien, Freunde und Vereine, an dem wir gemeinsam

UNSERE HIGHLIGHTS IM
JAHRESVERLAUF

FEBRUAR 2026

Biertasting mit Vesper:
Im Februar entdecken wir gemeinsam die Vielfalt
der deutschen Braukunst.

MARZ 2026

Craftbier Wochen im Stiefel:

Frische Tradition trifft moderne Braukunst.
Unsere Sonderkarte bringt Craftbier und saar-
landische Kiiche zusammen.

APRIL 2026

Spargelzeit im Stiefel:

Der Frithling kommt auf den Teller! Frischer
Spargel aus der Region, klassisch und neu inter-
pretiert.

23. April 2026 - Tag des Bieres:
Ein Hoch auf die deutsche Brautradition mit be-
sonderen Aktionen rund ums Bier.

Traditionen leben und feiern.

MAI 2026

1. Maibockparty mit Karlsberg:

Die grofe Biergarten-Eroffnung! Mit Maibock-
Anstich, Haxen vom Grill und Live Musik fiir
die ganze Familie.

JULI & AUGUST 2026

Flammkuchen & Viez-Wochen:
Saarlandische Sommerleichtigkeit! Hausge-
machte Flammkuchen treffen auf erfrischenden
Viez aus der Region.

SEPTEMBER 2026

Oktoberfest Wochen im Stiefel:

Bayerische Gemiitlichkeit trifft saarldndischen
Charme. Mit ziinftiger Musik und besonderen
Schmankerln.

OKTOBER 2026

Wildwoche

Herbstzeit ist Wildzeit! Deftige Gerichte aus hei-
mischen Waldern und kréftiges Bockbier von
Karlsberg.

Wir halten Euch iiber die genauen Termine
aufSocial Media, unserer Website und bei uns
vor Ort auf dem Laufenden!

» Folgt uns auf Facebook und Instagram

» Besucht unsere Website:
www.brauhaus-zum-stiefel.de

» Fragt einfach bei Eurem nachsten Besuch
nach
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Fiir jede Feierlichkeit

die passenden Raumlichkeiten

Ob Weihnachtsfeier, Firmenfeier, Meetings oder private
Feiern, wie Hochzeiten und Taufen - im Brauhaus zum Stiefel
konnt Ihr 3 verschiedene Veranstaltungsraume und
2 Festraume fiir Euer Event reservieren.

WIR FREUEN UNS AUF DEINEN BESUCH
IM BRAUHAUS ZUM STIEFEL!

Du hast Fragen zu Dienstleistern, Moglichkeiten oder besonderen Wiinschen?
Sprich uns einfach an, wir helfen Dir gerne weiter.

Fiir die Besichtigung unserer Riume oder ein personliches Angebot
melde Dich einfach bei uns unter:

kontakt@brauhaus-zum-stiefel.de
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~ Offene Veranstaltungsriume

Die Wirtsstube

25-35 Personen
Zugang zur Theke

Separate Jagerstube fiir 10 Personen

Sudhaus

50-110 Personen
2. Ebene bzw. Galerie

Erhobene Biihne mit Veranstal-
tungstechnik und Theke

Die Marktstube

15-20 Personen

Zugang zum Biergarten jederzeit
moglich

Geschlossene Festraume

Stiefelsaal

30-50 Personen
Hell und freundlich

Ideal fiir Tagungen, Seminare und
Feiern

St. Johanner Saal

15-26 Personen (sitzend)
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DIE GESCHICHTE UNSERES GASTHAUSES

Brau

Das alteste Gasthaus des Saarlandes
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Was die alten Mauern gesehen haben

haus zum Stiefel

Zuriick zu den Wurzeln

Wenn Mauern erzihlen konnten, dann hétte der "Stiefel"
in Saarbriicken die besten Geschichten.

Seit 1702 steht das Gasthaus am Sankt Johanner Markt.
Das sind tiber 320 Jahre. Das élteste Gasthaus im ganzen
Saarland.

Wie alles anfing

1702 - das ist lange her. Damals regierte noch der Son-
nenkonig Ludwig XIV. in Frankreich. In Saarbriicken er-
offnete Johann Daniel Bruch aus einer alten Familie eine
Brauerei. Nebenan machte der Schuster Nickel Kiefer ein
Gasthaus auf. "Zum Stiefel nannte er es - was sonst, bei
einem Schuster.

Der Brauer Bruch verliebte sich in die schone Tochter des
Schusters. So kamen Brauerei und Gasthaus zusammen.
Neun Generationen lang blieb das so - eine Familie, ein
Haus, eine Tradition.

Der Stiefel hat viel erlebt. Fiirsten und Biirger, Soldaten
und Handwerker - alle kehrten hier ein.

Napoleons Soldaten haben hier Quartier bezogen, bevor
sie nach Russland zogen. Ulanen und Husaren kamen
1870 mit klirrenden Sporen und wollten einen kiihlen
Trunk.

Das Saarland wechselte achtmal seine Nationalitdt in 200
Jahren - aber nie seine Identitit. Und der Stiefel blieb
immer da.

Schwere Zeiten

Nicht immer war es einfach. Von 1933 bis 1935 war der
Stiefel Zufluchtsort fiir Menschen, die vor den Nazis flie-
hen mussten. Dann kam der Reichsrundfunk ins Haus.
Nach dem Krieg wurde er zu einem franzgsischen Offi-
zierscasino. In den 50ern und 60ern war ein Kino drin.
Ende der 60er Jahre zog die Kultur ein: Das ,Theater im
Stiefel” begeisterte die Leute.

1989 wurde die Gasthausbrauerei wieder eréffnet - zu-
riick zu dem, was der Stiefel immer war. Bis 2020, dann
musste sie schlieRen.

Aber das war nicht das Ende. Nach zwei Jahren Sanierung
offnete die place2b Group 2022 wieder die Tiiren des
Stiefels. Neuer Glanz, alter Charme - sowie es sich gehort.

Was bleibt

Uber 320 Jahre Geschichte. Neun Generationen einer
Familie. Kriege, Fiirsten, Soldaten, Kiinstler - alle waren
sie da.

Der Stiefel ist mehr als nur ein Gasthaus. Er ist ein Stiick
saarlandische Geschichte. Ein Ort, wo die Menschen
schon immer hingegangen sind, um zu essen, zu trinken
und beisammen zu sein.

Manche Sachen dndern sich. Gute Gasthauser bleiben.
So ist das im Saarland. So ist das beim Stiefel.
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Unser Bier

DIE BIERKULTUR IM STIEFEL

Tradition mit gutem Partner

Ehrlich gesagt

Die Zutaten

Auch wenn wir nicht mehr selbst im Haus brauen, gibt
es trotzdem gutes Bier von unserem regionalen Partner.
Karlsberg ist eine saarldndische Brauerei, die seit 1878
in Homburg Brautradition lebt und somit ihr Handwerk
versteht.

Stiefel Original - Unser eigenes Rezept

-Hopfen aus der Hallertau - deutscher Hopfen, wiirzig
und gut

-Braugerste aus der Region - Saarland, Rheinland-Pfalz,
Lothringen, Elsass

-Weiches Brauwasser - durch Sandstein gefiltert

Das Ergebnis

Selbst entwickelt, von Karlsberg gebraut.
Unser Stiefel Original ist unser Bier. Wir haben das Re-
zept entwickelt, Karlsberg braut es nach allen Regeln der

Kunst.

Hell, goldgelb, mild im Geschmack. Leicht siif, leicht
bitter vom Hopfen. Siiffig, wie ein Bier sein muss. Passt zu
jeder Tageszeit. Frisch geliefert: Im eigenen Tankwagen
direkt in unsere Lagertanks im Gewdlbekeller. Vom Tank
zum Tank - frischer geht nicht.

Stiefel Weizen - Neue Rezeptur

Warum das gut ist

Unser Stiefel Weizen ist ungefiltert und nacheigener Re-
zeptur gebraut. Aromatisch-wiirzig und fruchtig-spritzig
im Geschmack.

Das Besondere: verfeinert mit heimischem Weizen aus
der Kupfermiihle Bindewald. Regional und gut.

Die junge Braumannschaft von Karlsberg kann Weizen
- das zeigen die vielen internationalen Bierpreise und
Medaillen.

Immer was Neues

Neben unseren beiden Hausbieren bieten wir immer
zwei wechselnde Saisonbiere frisch vom Fass. Zu allen
Saisonbieren berédt Euch unser Serviceteam jeder Zeit
gerne.

» Sudkessel der Karlsberg Brauerei

Karlsberg ist regional - eine saarlindische Brauerei, die
seit Generationen braut. Die wissen, was Bierkenner
trinken wollen.

Wir bestimmen die Qualitdt - unsere Rezepte, unsere
Anspriiche, unsere Kontrolle. Thr bekommt gutes Bier -
frisch, regional, ehrlich gebraut.

Das ist unser Weg

Manche sagen, nur selbst brauen ist echt. Wir sagen:
Gutes Bier ist echt. Egal, wo es gebraut wird, solange es
stimmt. Tradition heifit nicht, alles selbst zu machen.
Tradition heifit, das Beste fiir unsere Géste zu wollen.
Und das bekommen sie bei uns - mit gutem regionalen
Partner und ehrlichem Bier.

» Martin Mihm, Brauer bei der Karlsberg Brauerei
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ANZEIGEN UNSERER PARTNER

Vielen Dank an
unsere regionalen Partner

Verpackungsmittel

NACHTS SIND
ALLE SCHNITZEL
GRAU.O.

Kénnte man meinen. Denn auf den ersten Blick sieht
so ein Schnitzel erstmal aus wie ein — naja — Schnitzel.
Doch was Sie hier sehen, ist ein ganz vorziigliches
VeauBlanc®-Kalbsschnitzel von Schwamm. Erhiltlich in
der wirklich gut sortierten Gastronomie Ihres Vertrau-
ens — oder natiirlich in Schwamms GrofSmarkt. Und das
sollte man wirklich einmal probiert haben.

BROT & SINNE

8 <
ACKT RgINES BRC

-------
1 |
- ¥

Regionale Rohstofte
Geschmack und Bekémmlichkeit

durch lange Teigruhe

Reinigungsmitte]
Papiertragetaschen,
Imbissartikel, Vereinsbedarf
Papierbeute]
Einschlagpapiere.

Artikel auch mit Ihrem individuellen Druck maglich.
Wir beraten Sie gerne.

66130 Saarbriicken/Gidingen

Am Zementwerk 22
Telefon 06 81/9 68 01 0

info@werthmueller-gmbh.de
www.werthmueller-gmbh.de

KARLSBERG
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lhr Familienbetrieb mit Tradition & Herz.

Manche Dinge andern sich nie - zum Gliick. Seit
iiber 70 Jahren und drei Generationen steht der
Name Wollenschneider fiir erstklassige Druck-
erzeugnisse und ehrliches Handwerk.

Was 1951 als kleine Druckerei begann, ist heute
ein moderner Betrieb, in dem traditionelle Werte

. FIyer noch immer an erster Stelle stehen: Zuverlassig-

] Broschi]ren keit, Qualitat und die personliche Beziehung zu
. unseren Kunden.

- Bucher

) PIakate Wir sind mehr alf nur (laine Druckerei. Wir sind Ih.r
. Partner, der zuhort, mitdenkt und lhre Ideen mit

- Visitenkarten Sorgfalt und Prézision auf Papier bringt.

- Einladungen
- Speisekarten
- und vieles mehr ...

Vertrauen Sie auf Erfahrung, die man sehen und
filhlen kann. Wir freuen uns darauf, auch lhr
Projekt zu einem Meisterstiick zu machen.

Personlich, fair, regional.
Ganz in [hrer Nahe.

Sprechen Sie uns an!

Zum Gerlen 12 (Industriegebiet)
66131 Saarbriicken-Ensheim

Telefon 06893-5045
info@druckerei-wollenschneider.de
www.druckerei-wollenschneider.de
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Our menu:

LEW-
WER-
KNEPP

Am Stiefel 2
66111 Saarbriicken

BRAUHAUS ZUM

[
tl e e kontakt@brauhaus-zum-stiefel.de
Telefon: +49 (0)68130984650

www.brauhaus-zum-stiefel.de

Weilk-
wurst

Rinder-
gulasch
Kase-
spatzle
Schwei-
ne-
braten
Gefillde

Zwiebel-
rost-
braten
Grum-
beer-
kichel-
cher
Appel-
mus
Kaiser-
schmarrn



